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VON LEA WAGNER (TEXT) UND
BORIS SCHMALENBERGER (FOTOS)

ilmon und ich wollen ko-

chen. Etwas aus seiner Hei-

mat Eritrea. ,Bitte vegeta-

risch’, schreibe ich ihm.
Auf meine Nachricht antwor-
tet er lange nicht. Dann schickt
er einen Smiley. ,Bei uns gibt
es keine Vegetarier. Aber ohne
Fleisch geht klar, fur die Fas-
tenzeit haben wir Cawlo Alicha:
Kohl, ohne scharf.“

Die Halfte aller Eritreer sind
orthodoxe Christen. Wer streng
religios ist, fastet nicht nur vor
Ostern, sondern auch jeden
Mittwoch und Freitag. Filmon
eigentlich auch, nur momen-
tan geht es nicht. Er lebt in ei-
nem Fliichtlingsheim bei Stutt-
gart. Dort gibt es Kiichen, die
die Fliichtlinge allerdings nicht
benutzen diirfen. Aus Brand-
schutzgriinden, heifit es.

Stattdessen wird das Essen
angeliefert. Abends hat Filmon
die Wahl zwischen Brot mit Mor-
tadella und Brot mit Sardellen.
Zweimal haben ihn Fliichtlings-
helfer eingeladen, einmal gab
es Raclette, einmal wurde ge-
grillt. Beides fand er gut. Bei-
des hilt er fiir deutsches Essen.
,Es ist so einfach, uns gliicklich
zumachen, gebt uns einfach et-
was Warmes.“

Zum Kochen treffen wir uns
in Filmons fritherer Unterkunft
in einer kleinen schwibischen
Stadt. Thr Name wird nicht ge-
nannt, um Filmon - der eigent-
lich anders heif}t — zu schiit-
zen. Er hat Angst vor dem eri-
treischen Staat. Und dem
deutschen. Und dem italieni-
schen. Zu oft schon wurde er
abgeschoben. Vor sechs Mona-
ten hat er in Deutschland zum
zweiten Mal Asyl beantragt. Das
ist seine letzte Chance.

Sein ehemaliger Mitbewoh-
ner Samuel wohnt noch in der
Unterkunft. Anders als Filmon
kann Samuel kochen, denn er
war beim eritreischen Militar.

Filmon kommt uns, den Kopf
schiittelnd, uber den Hof ent-
gegengelaufen. ,Kiiche kaputt,
kein Strom. Wir miissen zu den
Nachbarn.“ Hier steht Samuel
bereits am Herd und backt In-
jera, das typische Brot der eri-
treischen Kiiche. Filmon ist 31.
Den grofiten Teil seiner ersten
14 Lebensjahre hat er in Eritreas
Nachbarland Athiopien gelebt.
Bis Athiopien alle Eritreer raus-
schmiss. Da zogen er und seine
Geschwister in den Sudan. Seine
Eltern starben friih, er will nicht
dariber sprechen, deutet nur
an, dass der Vater vielleicht er-
mordet wurde.

Die Bewegungen, stockend
Filmon schneidet Kartoffeln
und Karotten in Schnitze. Seine
Bewegungen sind langsam, sto-
ckend, so wie sein Sprechen. Im-
mer wieder steckt er eine Hand
in die Tasche seiner fleckigen
Jogginghose und hilt inne. Al-
les scheint ihn Kraft zu kosten.
Die Kartoffel- und Karotten-
schnitze schmeif}t er in heifles
Ol. Dazu kommen Tomatenwiir-
fel. Und Zwiebeln, fir mehr Ge-
schmack. Filmon streut Salz,
Pfeffer und Knoblauchpulver
auf das Gemiise und lasst es
kocheln. In einem anderen Topf
kocht er den Wei3kohl, den erin
diinne Streifen geschnitten hat.
Spaf mache ihm Kochen
nicht. ,Bei uns kochen die
Frauen, das wenige, was ich
kann, habe ich hier gelernt.”

Das Injera-Brot ist Sattigungsbeilage u

GEMUSEKUCHE Vegetarier gibt es fast keine in
Eritrea. Aber fleischloses Essen, fur Fastentage.
So wie Cawlo Alicha -, Kohl, ohne scharf”

Etwas Warmes
braucht der Mensch
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Kochen hat Filmon erst in Deutschland gelernt. Hier Asyl zu bekommen ist seine Hoffnung

Im Sudan, als er noch Geld hatte,
ging er mit seiner Frau oft ins
Restaurant. Er betrieb dort ei-
nen Friseursalon. Der wurde ei-
nes Tages dichtgemacht, weil Fil-
mon kein Sudanese ist. Er kam
ins Gefiangnis, nach drei Mona-
ten konnte er sich freikaufen.
Sein restliches Geld gab er ei-
nem Schlepper.

Als der Kohl und die Kartof-
feln-Karotten-Mischung  gar
sind, vermengt Filmon beides.
Er muss jetzt noch Schiro zu-
bereiten, eine Art Griitze. Dazu
mischt er Kichererbsenmehl mit
Wasser, Ol, Zwiebeln und Ber-
bere, einer eritreischen Gewtirz-
mischung aus Ingwer, Chili,
Zimt, Knoblauch und Nelken.
Unter Rithren lasst Filmon den
Schiro kurz aufkochen, bis er die
Konsistenz von Griefibrei hat.

Filmons Deutsch ist schon
recht fliissig, doch die meiste
Zeit spricht er Englisch, nur
,Nein“ sagt er immer auf
Deutsch. Einen Deutschkurs
hat er noch nie besucht. Darf er
nicht, sein Asylverfahren lauft
noch. Er lernt Deutsch im In-
ternet. Zwei Stunden jeden Tag.

Die Abschiebung, drohend

Nur manchmal, wenn die Ge-
danken schwer werden, setzt er
aus. Und die Gedanken, die sind
oft schwer. Jederzeit kann er wie-
der abgeschoben werden, erst
nach Italien, wo er die EU zum
ersten Mal betreten hat. Und von
dort aus nach Eritrea, eine der
brutalsten Diktaturen weltweit,
mit Folterknasten und Schief3-
befehl an der Grenze. Seine Frau
und seine beiden Tochter sind
noch im Sudan, er hat sie seit
drei Jahren nicht gesehen.

Filmon verteilt das Fladen-
brot auf grofie Teller und gibt
mehrere Haufchen der Kartof-
fel-Kohl-Mischung und der Erb-
sengriitze darauf. Dazu reicht er
Rotwein, Montepulciano.

Wir beginnen mit dem Essen.
Mit den Handen. Man reif}t sich
ein Stiick Brot ab und wickelt das
Gemuise ein. Der Kohl schmeckt,
wie Kohl schmeckt: lasch. Aber
gut, in der Fastenzeit muss es
nicht krachen. Der Schiro haut
es raus. Der Brei ist noch warm
und zergeht auf der Zunge. Das
muss an der Gewiirzmischung
liegen. Auch das Brot schmeckt
gut — wenn man es labbrig und
ein wenig sduerlich mag.

Filmon isst nur ein paar Bis-
sen, dann hat er keinen Appe-
tit mehr.

M Die Genussseite: Wir tref-

fen uns einmal im Monat mit
Fliichtlingen zum gemeinsamen
Essen. AuBerdem im Wechsel:
Jorn Kabisch befragt Praktiker
des Kochens, Philipp MauBhardt
vereinigt Europas Kiichen und
taz-Autorinnen machen aus Ml
schone Dinge

Injera

M Die Zutaten: 500 g Teffmehl
(aus Zwerghirse), 4 bis 5 Tassen
Wasser, 1 Wiirfel Hefe

M Zubereitung: Zutaten verriih-
ren und 24 bis 48 Stunden gehen
lassen. Vor dem Backen eventuell
noch verdiinnen, die Konsistenz
sollte einem Eierkuchenteig
entsprechen. Dann eine be-
schichtete Pfanne stark erhitzen
und etwas mehr Teig als fiir eine
Crépe hineingeben. Kein Fett!
Den Fladen garen lassen, bis er
sich selbst vom Pfannenrand I6st.
Nicht wenden. Warm servieren!
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